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Abstract of DEI 9831 309 

An antimicrobial connposition contains a mixture of hydrophilic and hydrophobic GRAS flavorings. An 
antimicrobial composition comprises either: (1) a mixture of two or more GRAS (generally recognized 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophilic, 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophilic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring is a mono- or polyvalent 2-1 OC alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-15C organic acid or a physiological salt, a hydrophilic acetate and/or a hydrophilic 
aldehyde. 
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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingerelchten Unterlagen antnommeii 

Prufungsantrag gem, § 44 PatG ist gestellt 

@ Additivzur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten 

@ Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren und ein 
Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsver- 
besserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell ver- 
derblichen Produkten durch Zusatz von Additiven. 
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Beschreibung 

Die voiiiegendc Erandung betriffl cin Verfahren und ein Additiv sowie dcssen Vferwcndung zur Haltbarkdtsverbesse- 
lung und/oder Stabilisieniog von mikrobidl verdezblichen Fkodukten duroh Zusatz voo Additiven. 
. 5 Imhistrici] beaibeitele Nahnings- und Fulternuad. Kosmctika. P|iannazeutika und andere fOr mikrobieUe \ferdcibnis 
anfffllige Ptodukte mUsscn cine gewisse, nichl zu kuize Zcit haltbar sein, um nach cinem IVansport und Vcrtrieb Uber die 
ttblichcn Wegc unvcidorbcn den Verbrauchcr zu cireichen. Dcr Vcibrauchcr erwartet dartiber hinaus, daS das erworbcne 
Produkt auch nach dem Kauf nicbt sofort vcrdirbt, sondera, je nach Ptodukt. dnige Tbge odcr Wochen auf Vorrat gcbal- 
ten werden kann. 

10 Unbdianddt wflrden die meisten Nahrungs- und Rittermittcl inncihalb wenigcr Tbge vcrdcrbcn. da sidi Pilze und/ 
Oder Baktcricn ungehindert, allenfalls durch KOhlung bceintrfichtigt, auf eincm fiir sie idealen mhrboden vermehren 
kCnnten. lypische Bcispiele sind dcr Vcrdcrb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. AspcigiUus nigcr, von Flcischpioduk- 
tcn (z. B. Wurst) durch Enterobaktcrien odcr Laclobacillcn, die Kontamination von GeflUgel durch Salmoncllcn und vie- 
Ics andere nachr. Da Pilze einschlieBUch Hefen bzw. dcren Sporen, Grampositive und Granmegative Baktcricn Qbcrall 
15 vorhanden and, wo nicbt durch bcsondere. kostspiclige und industriell aus dkonomiscben Erwfigungcn nicht anwcnd- 
barc MaBnahmcn cin stcrilcs Umfcld gcschaffcn wird, raOssen gccigncte GegenmaBnahmcn gctroflfen wcidcn. 

HcrkfinunHcherwcisc werden daher Nahrungs- und FuUennittel. Kosmetil^ Phannazeutika, Faiben, Papier und Zell- 
stoffe und andere vcrdcrblichc Produktc mit Konservieiungsmitteto haltbar gemacht, die laut dcr Codex Alunentarius Li- 
sle der Fbod und Agriculture Organisation (FAOAVHO Food Standard Progranune) in Division 3 Food Additives Prt- 
20 servatives 3.73 als "synthetische Konscrvicrungsmittcl" aufgcflihrt und racist in Form von chcmischen Monosubstanzcn 
Oder deren Kombinationen eingesetzt werden, 

Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl yon Additiven zur Konservicrung von verdeiblichen Produkten bckannt 
Hierzu ziihlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen. Alkoholen, organischen SSuren. Aldehyden, phenolischcn 
Stoffen und Stherischcn Olen. Solche Zusammensctzungen sind beispiekwcise in der US-Patentschrift 4 446 161 
25 US 49 27 651, WO 94/14 414 der GB 172993 und der DE^OS 31 38 277sowieinE.LUck(CheniischeLebensmittelkon- 
servierung, Seite 1977, 1986 Springer^ Veriag) beschriebcn. 

Die in der erwahnten liste aufgefUhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fiingistatisch wirksam 
und verbessem die Haltbaricdt wescntlich, Sie werden jedoch von viden Veibrauchcm abgdehnt, da ihre Aus wirkungen 
auf die Gesundheit des Verbraucbers nicht bckannt sind, bzw. schfidliche EinflQsse, insbesondere bd wiederholter Auf- 
30 nahmc Qbcr cinen langcn Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden kCnnen. Nachtdlig ist auch, daS alle bisber bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH-Werts odcr aw-Werts beruhcn. 

Nachtdlig bd diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regcImaBig hohen Konzentrationen dem Nah- 
rungsmittel zugegeben werdeil. Dadurch gelangcn relati v groBc Mengcn diescr Mittel beim Vcrzehr auch in den mcnsch- 
lichen K6rper. Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretcnden Reaktioncn in Form alleigischer Erkrankungcn. 
35 Einc Alternative zur Konservicrung durch Zusatz von synthetischen Konservienmgsmittdn ist die thennische Inakti- 
vicrung von Keimcn, z. B. durch Pasteurisiercn. Unter Pasteurisieren vcrstehl man dne tbermischeBehandlune von 30 
bis 120 Minuten Hnwiriadt bd 70 bis 85T. 

Die Pasteurisierung veibessert die Haltbarkcit derart behandelter Produktc erheblich, ist jedoch techniscb aufwendig 
und vcrbraucht schr viel Encigie. Die Lcbcnsfahigkeil von Sporen wird darilbcr hinaus oft nicht odcr nur sehr unvoUstSn- 
40 dig becintrSchtigt. Einc Pasteurisierung ist auBcrdem fiir temperaturempfindliche Produktc nicht anwendbar oder filhrt 
zu eincm nicht unerhcblichen QuaUtatsveriust, da spatestens durch das oftmals notwendige zwdte "njcrmisicren (bis zu 
SS^'C) dcr "Frischegrad" des pasteurisierten Produktes nachlSBt. AuBcrdem sind gerade wertvoUe Bestandtdle von Nah- 
rungsmitteto, Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B. Vitaminc, AminosSurcn und viele pharmazeutische \^irkstoffc, ihcr- 
molabil, so daB sich cine thermische Bchandlung unter den ilblichen Pastcurisicrungsbedingungen verbietet 
45 Einc wdlere MOgUchkeit zur Verbcsserung der Haltbaikeil ist es, das von Verderbnis bedrohte Fkodukt unter Stick- 
stoff Oder CO2 luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen berdtzustellen, wie es z. B. bd gemahlenem Kaffee 
gehandhabt wild. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fiir vide Nahrungsmittd nicht anwendbar. 

Aufgabe dcr vorlicgcnden Erfindung ist cs demgemSB, cin Additiv zur Haltbarkdtsverbesserung und/oder Stabilisie- 
rung von mikrobiell verdcrblichcn Produkten durch Zusatz von Additiven zur \ferfQgung zu stellen. das die genannten 
50 Nachtdle des Standes der T^hnik nicht aufweist. 

Diese Aufgabe wird dadurch gclSst. daB das Additiv cin Gemisch ist, das wenigstens drei GRAS-Aroma-Stoffe ent- 
hait, ausgenommen Polyphenole und Bcnzylalkohol 
Im folgenden werden die erfindungsgemaB vorzugsweisc einsetzbaren Stoffe im einzehien nSher beschriebcn: 
Die genannten GRAS-Aroma-Stoffe sind von der FDA BehSrde zur Verwendung in Nahrungsmitteb als gewerbesi- 
55 Cher anericannt (G JLA.S = Goieraly Recongnized As Safe In Fbod), 

Bei den erwihnten GRAS-Aroma-Stoffen handelt es sich um solche Alkohole, die in FEMA/FDA GRAS Flavour 
Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997) genannt sind. In diescr Liste sind naturiiche und naturidenti- 
schc Aromastoffe aufgcfuhrt, die von der amerikanischen GesundhdlsbchSKie FDA zur Verwendung in Nahrungsmil- 
tch) zugdassen sind (FDA RegulaUon 21 CFR 172.515 fiir naturidentiscbe Aiomastoflfe (SyntheUc Flavoring Substances 
60 und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 1 82.20 fiir natOriiche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Ad- 
juvants). 

Das Mischungsverhaitnis der einzchicn GRAS-Aioma-Stoffc licgl vorzugswdsc zwischcn 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1 : l,bcsondersb6vorzugt zwischcn 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganzbesondersbevorzuet 
zwischcn 1: Ibis l:100und100:lbisl:l. * 
65 ErfindungsgemaB kdnnen zusatzlich verschicdene Alkohole eingesetzt werden. \forzugsweise handelt es sich dabd 
um dnwertige oder mchrwertige Alkohole mil 2 bis 10 C-Alomen voraugswdse 2 bis 7 C-Atomen. 

Vorzugsweisc werden solche Mcngen an GRAS-Aroma-Stoffen und weiieren Alkoholen eingesetzt, daB das Mi- 
schungsverhaitnis von Alkohol zu Polyphenol zwischcn 1 : 1 undl : LOOOoder Polyphenol zu Alkoholen zwischcn 1 - 1 
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uihI 1 : IXXX), insbesoDdeie 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betrSgt 

Die wic folgt bcschricbcnen Komponaiten in dcm erfinduDgsgemaflcn Additiv sind Aiomastoffe, die in der EEMA/' 
FDA GRAS Flavour Substances Listc als G:RA.S (Generally Recognized As Safe In Food) 3-15 Nn 2001-3815 (Stand 
1 997) anerkannt sind. £iiisetzbar dnd erfindungsgemMB alkoboliscbe Axoma-^toffe. £s kfiDoen aber auch nicbtalkoholi* 
sche Aioma-Stoffe verwendet wetden. 

Im einzebea kdnnen beispiclsweise folgcnde GRAS-Aroma-Alkohole zum Einsatz kommen: 
Acetoin (Acetylmcthylcarbinol), Ethylalkobol (Ethanol), Propylalkohol (1-Psropanol), iso-Pttipylalkohol (2-Ph)panol, 
Isopropanol), Rnopylenglykol. Glycerin, n-Butylalkohol (o-Propylcarbinol), iso-Buiylalkohol (2-MethyH-propaDol), 
Hexylalkobol (Hexanol), L-Menthol, Octylalkobol (n-Octanol), Zimtalkobol (3-Phenyl-2-propen-l^l), o-Mcthylben- 
zylalkohol (l-PhcnylcthanolX Hcptylalkobol (Heptanol). n-Amylalkohol (1-PentanoI), iso-Amylalkohol (S-Methyl-i- 
bulanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), atroneUol. n-Dccylalkobol (n-DecanolX Geraniol, 
y-Hexcnol (3-Hcxcnol). Laurylalkohol (Dodccanol), Linalool, Nciolidol. Nonadienol (2,6-Nonadjcn-l-ol). Nonylalko- 
hol (NonanoH), Rhodinol, Tferpineol, Boraeol, Clincol (Eucalyplol), Anisol, Qiminylalkobol (Cuminol), lO-Undccen- 
l-ol, 1-HexadecanoL 

In dem crfindimgsgemaBen Additiv sind fcmer SSuren und/oder deren pysiologisch vertrSgliche Salze cinseizbac Vbr- 
zugswcisc kommen organischc SSure und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbci bandeU es sich bevorzugt um solchc 
Veibindungen. die 1 bis 15 C-Alome, voizugsweise 2 bis 10 C-Atome enthaltcn. 

Im einzeinen kfinneo beispielsweise folgende SSuren zum Einsatz kommen: 
EssigsSure, AconitsSure, AdipinsSure, AmeisensHure, ApfelsSure(l-HydroxybemsteiQsaure), CapronsSure, Hydrozimt- 
sSure (3-Pbcnyl-l-propionsSure). PelagonsSure (NonansSure), Milchsaure (2-Hydroxypropionsfiure), Phenoxyessig- 
sSure (GlykolsSurephenylethcr), Pbenylessigsaure (a-ToluolsSure), Vaieriansame (PentansSure), iso-ValeriansSure (3- 
MethylbutansSure). Zimtsaure (3-Phenylpiopensaure), CitronensSure, Mandelsaure (HydroxyphenylessigsSure) Weio- 
sSure (2,3-Dihydroxybutandisiure; 2,3-DihydroxybenisteinsSure), Fumarsaure. z. B. MUchsaure. bevorzugL 

Bemer kOnhen in dem erfindungsgemaBen Additiv folgende Verbindungen zum Einsatz kommen: 
Als Pbenole sind z. B. Thymol, Mcthyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxypbenyl-l-propen), Carvacrol, oBisabotel, Fomesol, Anisol (Methoxybcnzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate koaunen z. B. Iso-Amylacetai (3-MethyM-butylaceiat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylace- 
tat, Cinnamylacetal (3-Rienylpropenylacelat), Gtronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleug- 
enol), Gcranylacetat, Hexylacetat (Hexanylelhanoat). Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Oc^ 
tylacetat. Phenylethylacetat, Tbipinylacetal, THacctin (Glyccryltriacctat), Kaliumacctat, Natriumacetat, Natriumdiacctat, 
Calciiunacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z. B. Allicin verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B. Campber, limonen, p-Caryophyilen in Betracht. 

Zu den cinsctzbarcn Acetalen zSblen Z.B. Acetal, Acctaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldc- 
hydpbenethylpropylacetal, Zimlaldehydctbylenglycolacetal, Dccanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanal- 
glyceiylacetal, Benzaldebydpropylenglykolacetal. 

Einsetzbar sind auch Aldehyde, z. B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd. iso-Butylaldehyd (McthyH-propa- 
nal), Citral, CitroncUal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), EthylvaniUin, Fufurol. Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (p-Ptopylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-PhenyH-propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldchyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2.phenyIet- 
han), Ptopionaldehyd (Ptopanai), VaniUin. ^mtaldehyd (3-Phenylpropenal), PeriUaaldehyd, Cuminaldehyd, 
^ Bci den erfindungsgemafi eingesetzten Additivcn bandclt es sich im Prinzip um Aromastoffe. Die meislen der in der 
GRAS KEMA-Iiste aufgefilhrten Aromastoffe sind nicht wasserldslich, d. h. hydrophob. X^ferden sic in hauptsSchlich 
fetthaltigen Nahningsmittein eingcsetzl. so sind sic aufgrund ihres lipophilcn Charakters direkt ohne Losungsmittel v^- 
wcndbar. Der Anteil lipophilcr Nahrungsmittcl ist jedoch relativ gering. Besonders bevorzugt ist dabei erfindungsgemafl 
er Ensatz von hydrophilcn Aromastoffen, so da6 auf den Einsatz von LSsungsvcrmittlem verzichtet wcxden kann. Zu 
den cinsetzbaren hydrophilen Aromastoffen zahlen Alkohole wie z. B, 

Damit die erfindungsgemaBen Additive in den mcislens hydrophilen Nahrungs- oder FuttcrmiUeln, Kosmetika oder 
Pharmazcutika ihre Wirkung entfalten zu konnen, werden sie bevorzugt in Vcrbindung mit einem wasseiiOslichen L5- 
sungsvcnnitller cingesetzL Hierbci handelt es sich vorzugswcise um Glycerin, Propylenglycol. Wasscr Speise61e oder 
Fette. In diesem Fall k5nnen auch hydrophile Aromastoffe cingesctzt werden. 

Erfindungsgemaa enthait das Additiv vorzugswcise wenigstens einen hydrophilen Aromastoff. Dieser kann zusStzUcb 
zu den wenigstens drci GRAS-Aioma-Sloffen oder anstelle wenigstens einer dieser Stoffe voriiegcn. Dcmgcmafl kann 
das crfindungsgemaBe Additiv aus einem Gemisch von hydrophoben und hydrophilen Aromastoffen oder nur aus hydro- 
philen Oder hydrophoben GRAS-Aroma-Stoffcn bestehen. Im letzteren Fall mUsscn die crwahnten Losungsvermittler 
zugeselzl werden. Das Verbaitnis der GRAS-Aroma-Stoffe untcreinander liegt vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 
und^lOOO : 1 bis 1 : 1 liegL Besonders bevorzugt ist ein Mischungsverhaitnis zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 

Erfindungsgemafl einsetzbar sind beispiclsweise auch die im folgenden aufgefUhrten alherischen Ole und/oder alko- 
hoiischen, glycoUschen oder durch COrHochdruckverfahren crhaltenen Exlrakte (Komponente m)) aus den Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aikoholen: 
Melisse. Koriander. Kardamon. Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehydcn: 

Eukalyptus citriodora, Zimt. Ziux)ne. Umongras, Melisse, Citronella, Umeite, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anteil an Phcnolcn: 

Oreganum, Thymian, Rosmann. Grange, Nelkc, Fcnchel. Camphei; Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und Pi- 
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ment; 

d) Olebzw.BxtraktemithohemAnteilan Aoetaten: 
Lavendd; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit bobem Antdl an Bsteni: 
5 Senf, ZwiebeU Knoblauch; 

0 Ole bzw. Bxtrakte mit bobem Anteil an Ihpenen: 

Pfeffer, PomeranzB, Kammel, Dill, Zitrone, Pfefienninz, MuskamuB. 

Das Miscbungsverb^tnis dex Aikohole, oiganiscben SMuren, Fhenole, Acetaten, Bster, Ibipeoe, Acetale, Aldehyde 
10 uod/oder Sibexiscbeo Olen zueinander Icann jeweils zwischeo 1 : 1 bis 1 : 10.000 und lO.OOO : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise 
zwiscbeD 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000: 1 bis 1 : 1 liegeo. 

Die beschriebenen Additive weiden voizugsweise zur Haltbarkeitsverbessening und Stabilisicrung von folgenden 
Gnippen von Nahrungsmittein verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver, Puddingpulver, Gett^nken. diStetischen Lebensmitteln. Essenzen, Fein- 
ts kost, Rscb und Hschprodukten, Kartoffeln und Ftodukten auf Kaitoffelgrundlage, Gewflizen, Mebl, Maigarine, Obst 
und GemQse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemase» Sauerkonseiven, St&keprodukten, SUfiwarcn, Sup- 
pen. Tfeigwaren. Reisch- und Fleiscbwaren, Milch-, Molkcrei- und KSseprodukten, GeflUgel und GeflOgelprodukten, 
Olen. Fctten und Ol- odcr fetthaltigen Produkten. 

Die etfindungsgemSfien Additive sind insbesondere gegen Scbimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 
20 Granuegative) wuksam. Vor allem gegen pathogcne Entger (Enteibbacteriaceaeo. z. B. E Coli, Salmonellen» Entero- 
kokken, Usterien, z. B. Stsphylokokken, Streptokokken, wie auch gegen Verderbniserreger wie z. B. MilchsSuiebakte- 
rien z. B. Lactobacillus vulgaiis* Scbinunelpilze, z. B. AspetgiUus niger, Hefen, z. B. Bndomyces tibullger, wirken sie 
hervorragend. Ebenso wirken die erfindungsgemSBen Additive auf Vatn und reduzierend gegen mikrobielle Ibxine, 
z. B. Aflatoxine, Bnterotoxine. 

25 Die Additive weiden voizugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-%, voizugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-% dem 
mikrobiell verderblicben Produkt zugesetzt Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-%. Ganz 
besoDdexs sind bevorzugt 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

£s ist erfindungsgemlB tlbemschend, dafi die ^^^ikung der erfindungsgen^en Additive beidts bei Anwendung der 
genaimten geringen Konzentrationen auftritt. Dies ist urn so Uberraschender, als die mit den erfindungsgemMfien Addid- 

30 ven bebandelten Nabningsmittel eine erheblich ISngere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkOnunlicben Xonservie- 
rungsstoffen bebandelten verderblicben Produkte. 

Uberrascbend ist auch, das die beschriebenen Voiteile schon bd mikrobischen Binwirioeiten von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, voizugsweise 1-60 Minuten, hOcbst bevoizugt 5-15 Minuten auitreten. 
Die erfinduogsgemSBen Additive fUhren Ubeiraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 

35 Farbe bei dem bebandelten Nahrungsmittel. Bin besonderer \brtell gegenUber dem bisherigen Stand der Tbchnik ist. daB 
keinerld Verschiebungen des pH-Werts oder a^-Werts zu veizeichnen sind D. h., die Wiikung der eingesetzten Additive 
ist Obenascbenderweise unabhSngig vom pH-Wect und a^-Wert Ebenso Uberrascbend ist es, daB die Additive unabban- 
gig von der Feucbtigkeit, dem P^-, EiweiB- und Koblenhydratgebalt verwendbar dnd. SchlieBlicb sind die erfindungs- 
gemHBen Kombinationen unempfindlich gegen Ibmperaturscbwankungen im Bereich zwischen -30°C und 200°C, d. b. 

40 sowobl kSlte- als auch hitzeunempfindiich. 

ZusStzlich zu den beschriebenen Additiven kSnnen vor, wShrend oder nach AbscbluB des Prozesses zur Herstellung. 
VerarbeiUing oder Veipackung der Produkte deien ObeiilSchen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umge- 
bungsluft und/oder die Oberfl9chen der unmittelbar oder mittelbar mit den Ptodukten in Kontakt kommenden GerSte 
odcr sonstige Materialien mit einem oder mehrercn ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werden, die mindestens zwei Aro- 

45 mastoffe, enUialten. D. h., neben der Venvendung der Additive kann erfindungsgemMB auch eine SuBerliche Behandlung 
mit ProzeBhilfsmitteln erfolgen. 

Die in den PiozeBbilfismitteln enthaltenen Aromasto£fe sind ausschliefilich Naturstofife natUrliche oder naturidentische 
Aromastoffe, die gemSB FEMA als sicber (GRAS-Geneially Recognized As Safe) anerkannt sind. Bei der erw^ten Li- 
ste handelt es sich um FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997), die na- 

50 tUrlicbe und naturidentische Aromastoffe aufRlhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbeh5rde FDA zur Venven- 
dung in Nahrungsmittein zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172,515 fUr naturidentische AromastofiTe (Synthetic 
Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fiir natUrliche Aromastoffe (Natural Flavo- 
ring Substances und Adjuvants). Die dicse EDA-Normen erftUenden Aromastoffe dUrfen "quantum satis" eingesetzt 
werdeo, d. h. sie dUrfen bis zu der Hdchstkonzentration im Nahrungsmittel enthalteo sein, in der sie noch keine geruch- 

55 liche Oder geschmackliche Beeintrachtigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaB 
FEMA aufgefilhrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden europaiscben Norm COE ent- 
haltenen Stoffen. ^ 

ErfindungsgemSB dUrfen auBcrdcm die gemaB Aitikel V European Community Directive Flavourings (22.06.88) als 
"NAr4'* klassifizicrten Aromastoffe verwcDdet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahnten F^IA 

60 GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten \braussetzungen als naturidentisch zu 
deklarieren sind, z. B., wenn diese Substanzen in \Mindung und als Bestandteii mit einem natUrtichen oder naturiden- 
tiscben Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der ProzeBhilfsmiUel ist, daB es aufgrund seiner in der FEMA GRAS-Liste aufgefilbrten und 
von der US-Gesundhdtsbehdrde FDA, der wohl kritischsten GesimdheilsbchSrde Uberhaupt, als uobedenklich anerkann- 

65 ten Bestandtdle im "quantum 8atis''-Konzentrationsbereich oboe weiteres Nahningsmitteln zugesetzt werden kann. 

Bin weiterer besonderer \^rteil liegt darin, dafi die PtozeSbilfsmittel den Geschmack und Geruch der bebandelten Pto- 
dukte nicht beeinflussen. 

Die eriindungsgemaBen ProzeBhilfsmiUel werden beispielsweise tn Form von Schmiermitteln, Emulgier- und Reini- 
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guDgsmittelo, SpifUumtteln. Vernebelungsmittdn, gasphasftnaktiven K4jttelD, WSnseObcftragungsmitteln sowie 
Schndd- oderlYenamitteln eingesetzL 

Ebenso kOnneo die ProzefihilfsmiOel als ZusStze zu deo genanotcn Mitteln elngesetzt weideo. 

Es ist wesentlicb, daB die lYozefihilfsmittel nicbt den Nahningsmitteln bdgegeben werden bzw. mil diesen vemdscht 
weiden. Vielmehr werden nur die OberfiSchen bzw. SchnittflSchen der Nahruogsinittel mit den FkozeBhil&mitteln beauf- s 
schlagt Dies ^nnn dadutcb gescbeben, daB die NabiungsmitteloberflScbeo bzw. SchnittflScfaen direkl mit deo ProzeB- 
hilfsmittelD beaufscblagt weiden. Ebenso ist es aber audi m5glich, die OberilScbea von Gerfiten, Produktionsmascbinen, 
Veipackungseinrichtungen, IVansporteinrichtungen, Verpackungsmaterialien sowie dieUmgebungsluft mit deml^ozeB- 
biUsmittd zu versetzen. 

Es ist Qbexraschend, daB die mikrobizide lA^irkung der ftozefibilfsmittel bereits bd Anwendung geringer Konzentra- lo 
tionen auftritl^ Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugswdse 0,05 bis 2 g/kg, bcsonderj bevoizugt 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel 
werden bei deren Beaufitdiiagung verwendet. Bd dem Einsatz iUr die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m^ Luft 
beispelswdse dngesetzL FUr die OberflScben von OeriUen werden sogar nur 0,000001 g bis 0,1 g/cm^ OberflSdie ver- 
wendet 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahningsmitteln nadiwdsbaren Mengen nur bd 0,001 Gew.- is 
%. Hingegen werden nacb dem Stand der Tbchnik regelmSBig 0,1 bis 3 Gew.-% Konscrvierungsstoff in den Nahnings- 
mitteln Yotfaanden sein. '&otz dieser dufierst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemSB Qbeitaschend, daB gegen- 
Ober heikdmmlid) konservierten Nahrungsmitteb dne Haltbarkeitsve^gening von bis zu 50% eizielt werden kann. 

Es ist besonders hervoizuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nahningsmittel 
aufgebracht werden, bcrdls 0,001 Gcw.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisienmg bzw. -vcrbcsserung bei crh6h- 20 
tcr ProduktqualitSt zu eneicheo. 

Diese Wtrkung ist um so Qbcrrasdiender, ab die mikrobizide ^irkungszeit der erfindungsgemSB dngesetzten Aroma- 
stofle unter 24 Stunden, vorzugswdse unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, nx}zeBbil£5mittel und 
Konzentrationen so auszuwShlen, daB die mikrobizide '^kungszdt unter 1 Stunde, vorzugswdse unter 15 Minuten 
UegL 25 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der hcrkfimmlichen Konservierungsstoffe, mOglichst lange, d. h. Uber Wochen und 
Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. IVotz der sehr kurzen V^kungszeiten der erfindungsgemUB eingesetzten 
ProzeBMlfismittel ist die Haltbarkeit gegenfiber den nacb dem Stand der Ibchnik mit herkSmmlicben Konservierungs- 
stofifen bzw. Konservieningsverfahren behandelten Lebensmitteln signifikant'eih&ht. ErfindungsgemSB ist demgemaB 
bei Kombination der oben beschriebenen Additive und des FtozeBhilfsmitteb es tibeiraschend mfiglich, mit erheblich 30 
geringeren Mengen zu arbeiten, als dies beim Einsatz der bisher nacb dem. Stand der Tbchnik Qblichen Konservierungs- 
stoffe erforderiich wan 

Das erfindungsgemSfi einsetzbare IVozeSbilfsmittd uinfaBt Aromastoffe, die ausgewShlt sind aus der Gruppe der Al- 
kobole. Aldehyde, Phenole, Acetate, SSuren, Ester, IbrpenCf Acetale und deren physiologisch vertr9glichen Salze, ethe- 
risdien Olen und Pflanzenextrakten. 35 

Bevorzugte AusfUhrungsformen der erfindungsgem9Ben Prozefihilfsmittd umfassen ein Oder mehrere Aromasto£Ee, 
die aus einer oder mehruen der folgenden Gruppen ausgewSblt dnd: 

LAlkohoIe 

40 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Etbanol), Ptopylalkohol (1-Propanol), iso-FtopylaUcohoi (2-Pjropanol, 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, Benzylalkobol, n-Butylalkohol (n-Propylcaibinol), iso-ButylalkohoI (2-Me- 
thyl-l-propanol), Hexylalkohol (Hexanol), L-Menthol, Octylalkobol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-PhcDyI-2-propen-l- 
01), OrMethylbenzylalkobol (1-PhenyIethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-Amylalkohol (l-Pentanol), iso-Amylalko- 
hol (3-Methyl- 1 -butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-Deca- 4S 
nol), Geraniol, p-y-Hexenol (3-Hexenol), Lauiylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien- 1- 
ol), Nonylalkohol (Nonanol-1), Rhodinol, Ibrpineol, Bomeol, Clineoi (Eucalyptoi), Anisol, Cuminylalkohol (CuminoQ, 
1 0-Undecen- 1 -ol, 1-HexadecanoL 

n. Aldehyde 50 

Acctaldehyd, Anisaldchyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- l-prcpanal), Citral, Qtronellal. n-Caprinaldchyd 
(n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldebyd (Hexanal), 2-He- 
xenal (^Ftopylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Pbenyl-l -propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-No- 
nanal), Octylaldehyd (n>Octanal), Phenylacetaldehyd (l*0xo-2-phenylethan), Propionaldebyd (Propanal), \^llin, SS 
Zimlaldehyd (3-Phenylpropenal), PcriUaaldehyd, Cuminaldehyd, 

nr. Phenole 

Thymol, Mcthyleugcnol, Acelyleugenol, Safrol, Eugenol, Isocugenol, Aneihol, Phenol, Mcthylchavicol (Estragol; 3- 60 
4-MeIhoxyphenyM-piopen), Carvacrol, ocrBisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propenylguaethol (5-Plropbe- 
nyl-2-ethoxyphenol). 

IV. Acetate 

6S 

iso-Araylacetat (3-MethyH-bulylacetal), Benzylacclat, Benzylphenylacctal, n-Butylacelat, Cinnamylacctal (3-Phe- 
nylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acelyleugenol), Geranylacetat, Hexyl- 
acetat (Hexanylethanoat), Hydrodnnamylacetat (3-Phenyl-propyIacetat), Linalylacetat, Octylacetat, Phenylethylacetat, 
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Tetpinylacetat, THacedn (Glyceiyltriacetat), KaliumacfJaU Natriumacetat, Natriumdiacetat. Caldumacetat 

V. SSuren und/odcr deieo phydolQgisch vert^gliche Salze 

5 EssigsSuTB, Aconits&uie, Adipins^uie, AmeisensSure, ApfelsSure (1-Hydroxybernsteinsaure), Capronsfiure, Hydxo- 
zimtsSure (3-Phenyl-l-propioiisSure), PelagonsSure (NonansSure), Milchsfiure (2-HydiDxypK>pioDsfiure), Phcnoxycs- 
sigsauie (Glykolsauiephcnylcther), Phenylessigsaure (a-lbluolsaure), ValcriansSure (PentansSure), isoValeriansfiure 
(3-Methylbutansaure), Zimtsfiure (3-PhcDylpropcns5ure), Citroncnsaure, Mandelsfiure (Hydroxyphcnylessigsfiure) 
WeihsSure (23'Dihy(boxybutai)dis&ure; 23-I)ihydroxybemstem$Sure), Rimarsauie, l^nninsSure. 

10 

VLEster 

Ailicin. 

15 Vn. Tsipene 

Campher, Limonen, ^aiyophyllen. 

VmAoetale 

20 

Acetal, Acelaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acelaldehydphenethylpropylacetal, Zimtaldehydethy- 
lenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanalglyceiylaceta^ BenzaldehydpropylengLykola- 
cetaL 

25 DC. Polyphenol 

Ebcnso kOonen Polypbenole verwendeC weiden. Hieibei kdnnen auch deren in^iglicbeDerivate, -salze, -sauien, -estei; 
-oxidaseD, - firei und -verethert, -DatfliUch in Betracht Beispide fUr einsetzbare VerbindungeD sind: 
Brenzcalechin, Resorcin, Hydrochinon, Phloroglucin, Ppyrogallol, Hexahydiobenzol, Usninsaure, Acylpolyphenole, 
30 Lignine, Anthocyanidine, Flavone, Catechine, Tkinine, Gallussaurederivate, Camosol, Carnosolsauie, (2^Dihydrox- 
yphenyl) Carboxyl und (2^ -Dihydroxyphenyl) Alkylcn Carboxyl, -substitudonen, -derivatc, -salzc. -ester, -amide, Kaf- 
fesaure, -ester, -amide, Gallotannin, Gerbsauren, Pyiogallol, Gallus-Gelbsauren, Flavonoide: Flavon, Flavonol, Isofla- 
von, Gossypctin, Myricetin, Robinetin. Apigenin. Morin, TVod Folin, Eriodictyol, Naringin, Rutin. Hcsperidin, TVoxcru- 
tin, Chrysin, T^geritin, Luteolin. Epigallocatechin-Gallat, QuercetiD, Ksetin, Kacn^ferol, Galangin, Rotenoide, Au- 
35 rone, Flavonole, -diole. Extrakte aus z. B. Camellia, Primula. 

X. Etberische Ole und/oder alkoholische, alykoUsche oder durch COii-Hochdruckverfahren erhaltene Extrakte aus den 

im folgenden aufgefQhrten Pflanzen 

40 a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw, Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hobem Anteil an Phenblen: 

45 Oreganum. Thymian, Rosmann, Orange, Neike, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Pi- 
ment; 

d) Ole bzw. Extrakte ipit hohem Anteil an Aoetaten: . 
lavendel; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hobem Anteil an Estem: 
50 Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit bohem Anteil an Tbrpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, KOmmel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. Sofem das ProzeBhilfsmittel nur einen dcr ge- 
nannten Aromastoffe enth^t, konmien Isopropanol und Ethanoi nicht zum Einsatz. 

55 Oberrascbenderweise bat sich gezeigt, daB eine Kombination von mindestens zwei der angegebenen Aromastoffe eine 
weitaus grfiBere Wirkung aufweist; als bet einer Hnzelsubstanz. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Uste aufgefiihrten Aromastoffe sind nicht wasseri6slich, d\ h. hydrophob. War- 
den sie in hauptsSchlicb fetthaltigen Nahrungsmitteln eingcsetzt, so sind sie aufgrund ihres lipophilen Cbarakters direkt 
obne L6sungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmitlel ist jedoch rclaliv gering. Um in den meistcns hy- 

60 dtophileo Nahrungs- oder Futtemiitteln, Kosmetika oder Phaimazeutika ihre Wirkung entfalten zu kdnnen, werden sie 
bevoizugt in Verbindung mit einem wasseri5slicben LGsungsvermittler eingesetzt. Um dem Ansprucb dieser Erfindung, 
gesundheitlich unbcdcnklichc ProzeBhiLfsmittcl zur VcrfUgung zu stcUcn, gerechl zu werden, wexden ausschlieBlicb fUr 
Nahningsmittel zugelasscneL6sungsvermittler- Aromastoffe, z. B. Alkohole verwendet. 
Die Anwcndung der ProzeBhilfsmittel erfolgt unverdiinnt und/odcr in wasserlSslichen VerdOnnungen mit Wasser und/ 

65 Oder lebensmittelzulSssigen L6semitteln (z.B. Alkohole) und/oder in fettldslichen Verdunnungen mit Pflanzen- 
(Fett)Olen. 

In den PfozeBhilfsmitteln kSnncn z.B. gut wasserlosliche Alkohole, bevoizugt in Konzentrationen von 0,1 bis 
99 Gew-%, bezogen auf das ProzeBhilfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen eingcsetzt werden. Die PtozeB- 
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hilfemittel kdnncn mehr als 50% Bezylalkobol cnthaltcn. Sie cnthaltcn voizugsweise wenigcr als 50Gew.-% Ethanol. 
Isopropanol odcr Bcnzylalkohol oder eines Gemiscbea dieser Slofife. Besonders bevorzugt ist cs, wenn dcx Antcil dex ge- 
nannten Alkoholc bci weniger als 30 <j6W.-%, insbesoDdere wenigcr als 20 Gcw.-% UcgL Sofcra PhweBhilfsmittel cin- • 
gesetzt weiden die Bezylalkobol und wenigsteas dDea wdtereD Azomastoff eotbalten, kum der Anteil an Benzylalkohol 
auchbdiiiehra]sSOGew.-%]iegen. ^ 5 

^ Obcrraschcnderwcise baben die ProzeBhilfsmittel, die beispielswelse our 20 Gew.-% Ethanol oder Isopropanol in \fer- 
bindung mit Aromaaldchyden und -phenolen in Konzcntrationen im PtomiUbeieicb cnthaltcn, cine sebr stark fiingizide 
und baktcrizide Wirkung; sogar ProzcBhilfemittcl, die 1 Gcw.-% der gcnanntcn wasscrldslicben Alkohole in Vabindung 
mit wenigcr als Aiomaaldehyd und -phenol entbalten, weisen dne 70 bis 1009b-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem ^A>ranstehenden cigibt sich. daB die crfiDdungsgcmaBcn PtozcBhilfsmittel Oberraschcnde mikrobiride Wir- 10 
kungen auf das UmfcW der Produktion bzw. des ftoduktionsprozcsses baben. 

Bevorzugt ist dabei cine Vcrwcndung der Ptozefihilfsmittd fiir die Pioduktion in Nahrungs- und Futtennittchi, Kos- 
metika, Phaimazeutik^ Farben, Papier und/oder Zellstoffen. 

In besonders bevoizugtcn Ausftihrungsformen werdcn die ProzcBhilfemittel zur Haltbarkcitsvcrbcsscrung und Stabi- 
lisierung von aus der folgendcn Oruppe ausgewShlten Nahrungsmitteln verweodet; 15 

Brot. Backwaren. Backmittcln. Backpulvcr. Puddingpulver, Getrfinkcn, diStetischcn LcbcnsmiUcbi, Essenzcn, Fein- 
kost, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeh) und Fkxxiukten auf ^artoffelgrundlage, Gewtlrzen, Mehl« Maxgarine, Obst 
und Gemiise und Rodukten auf Grundlage von Obst und GemOse, Saucrkonscrven. Sffirkcproduklcn, SflBwaren, Sup- 
pen, Tbigwaicn, Fleisch- und Fleischwaren, Milcb-, Molkerci- und KSscprodukten, GeflUgel und GeflOgelpxodukten, 
Olen, Fcllen und Ol- oder fetthaltigcn Pioduktcn. 20 

Das ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfeld des filr Veiderbnis anfilligen Ptoduktes, beispielsweise eines Nahrungs- oder 
Futtermittels, z. B. auf Maschinenteilen, die in Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden Pzodukt stehen, oder in der 
Lua Durch den direkten Kontakt mit der OberflSche des filr Veiderbnis anfiUigen Ptoduktes wirken sie auch doit, d. h. 
sie entfalten ihre Wirkung auf der OberflUche oder bei Eindringen in das Produkt in diesem sclbsL 

Der besondere Vorteil des beschriebenen ProzeBhilftmittels ist daher, dafi es einerseits zuvcrlfissig dekontaminiert, 25 
wobci sich seine Wirksamkeit gcgen Gram-positive und Gram-negative Bakteiien, Pilze einscblieSticb Hefcn und auch 
\^n erwiesen bat, wfihrend es andererseits filr den Konsumenten des Nahningsmitlels keine Gefahr darstellt, da es fUr 
diesen vollkomrnen unschSdlicb ist und keioeilei mikrobizide^ lechnologische Nachwirkung im Nahnmgsmittcl besitzt, 
denn die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produktionsumfeld, das dutch die erfindungsgemafien MaBnah- 
men von kontaminieienden Mikrooiganismeo be&eit ' 30 

Das erfindungsgemSB einscCzbare PtozcBhilfsmiUel kann ein Schmiermittel sdn. das gldchzeitig der Schmierung, der 
Dekontaminatibn der gescbmierten Ibile und damit indirekt der Haltbarkeitsstabilisicrung der Ptodukte, die mit diesen 
Tfiilen in Kontakt steben, dient. 

ErfindungsgemSB kann das PtozcBhilfsmiUel weiterhin ein Emulgier-, TVenn- oderRdnigungsmiUel sein. Seiche Mit- 
tcl diencn der Emulgjeiung und/oder Rcinigung und damit auch der Dekontamination von Hachen. GegcnstSndcn, Ma- 35 
schinen, Einrichtungcn, Gerfiten, SchneidflSchen oder -vonichtungen, Itansportvonichtungen und Shnlichem. Es kann 
auBcrdem zum Ddcontaminieren und Rcinigen von Nahrungsmitteto, R,ohstoffen, Kosmetika, Pharmazeutika, Faibcn, 
Papier. Zellstoff, Vieh, GeflUgel, Fisch und AbfSUen verwendet werden. 

Das erfindungsgemSB vcrwcndbare ProzeBhilfsmittel kann darilber hinaus ein SprOhmittel sein. Ein seiches Spriihmit- 
tel ermOglichl cine Fcinvcrteilung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, TYansportvorrichtun- 40 
gen. Schneidvorrichtungcn, Arbeitsflacben usw. und kann gldchzeitig dazu fiihren, daB unmittelbar nach dem Schneid- 
bzw. TYennvorgang und/oder Verpackungs-Portionieiungsvoigang verpackte Lebensmittel durch eingcschlossenes 
Sprtibmittel in cincm Klima mit dekontaminierenden und/oder baltbarkcitsstabilisiecendcn Eigenschaftcn aufbewahrt 
werden. Vemebel- bzw. versprilhbare Ausfiihrungsformen sind dariiber hinaus wegen des veigleichsweise geringeren 
Bedarfs sehr kostengfinstig. 45 

Ebenso kann das SprOhmittel in und/oder auf Verpackungen. wie z. B. TUten, Kartons oder Shnliches eingeblasen bzw. 
vcrsprtiht/vcmcbclt werden, um so das darin veipackte Produkt iSnger haltbar zu machen. 

Die Spriihmittel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion GJmwelt, KOhlung, LOftung, Frischluft) an hygieni- 
scben Schwachstellen (z. B. Ktlhlstrecken) vemebelt weiden zu kfinnen, um somit die Keimzahl zu verringem. ohne daB 
das dort arbeitende Personal Schaden nimmt 50 

Ebenso kennen die PtozcBhilftmittel zum Aufsprflhen auf Nahrungsmitielflachen oder Schnitlflachen eingesctzt wer- 
den, um die auf den Nahrungsmittehi befindlichen Verderbniseireger zu eliminieren oder zu reduzieren, 
Ferncr kSnnen diese Sprtihmittcl in lYansporteinrichtungen, Lager und KOhlraumen und Shnlichem eingesctzt werden. 
Ill cincr weitcren AusfUhrungsform ist das Prozefihilfimittel ein Gasphasen-aktives Mittel, das der aktivcn Dekonta- 
miniemng und/oder Dcsodorierung in der Gasphase m mehr oder weniger geschlossenen Systemen, wie Verpackungen, 55 
Abfallsystcmcn, Containersystemeo. TVansport- oder LagcrrSumen und fihnlichem dient. Von der Wirkung des Gaspha- 
senmittels profitieren sowohl das vcq)ackte, im Container cnlhaltene, transportierte bzw. gelagene Gut als auch die Luft 
und das jewciUge Umfeld. 

Das ProzeBhilfsmittel hat sich auBerdem als dn gutes W5rmctibcrtragungsmittcl erwiesen. Mit WarmeUbertragungs- 
mittel sind KUhl-. Heiz- und Warmemittcl gemdnl, die in umlaufcndcn Kreislaufsystemen von flUssigen KOhl-, Heiz- 60 
und Waimesyslemen als dckoniaminierende ZusStze verwendet werden kOnnen. Sie werden dabei waBrigcn oder dligen 
Systemen zur Verhinderung eines Wachstums von Mikrooiganismcn in den FlQssigkciten zugefiigt, um z, B. bei Lecka- 
gen von KUhlungen dne Kontamination zu verfaindem. 

^ In einer anderen AusfUhningsfoim ist das IVozeBhilfsmittel dn Schneid- oder TVennmittcl fiir Schneidmcsser und/oder 
Schnddvoirichtungen aller Art und fiir alle verderblichen zu schneidenden Produkte, um die Kontaminierung der 6S 
Schnittstdlen zu verhindem. 

In der Nahrungs miUelindustrie tretcn oft an den Schnitt- bzw. TVcnnstcUen von Nahrungsmitteto Kontaminationen 
durch Gram-negative oder Grampositive Eneger, Schimmelpilzc. Hcfen und andcre mOgliche Verdcrbniserrcgcr auf, die 
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die Haltbarkdt der geschnitteneD bzw. getrennten Produkte z. T. eriiebUcb beeintrSchtigeo kdiuen und damit sowohl g&- 
sundbeitlicbe als axicb dkoooinische ScbSden veninachen. Die KooUuxunadonen werden duxch Robstofie, IMukt/Rob- 
stof&estB, Personal durcb Maschinentdle oder betriebsbedingtePnizesse odcr durch die Luft etngetiagen. 
HerkSmmiichenveise werdeo daber bis beute entweder die geschniueoen bzw. getrenatea oder zu schDeidenden bm 
5 zu trennenden Nahiungsmittel pasteurisiert bzw. tecbniscb behandelt, um sie zu dckontaminieren und damit haltbarer zii 
macheo, odcr mit Kooservieningsstoflfco veisetzt. Wie oben bcreits erwfibnl, ist jedoch cine thennische Behandlung 
nicht in jedem Fall m6gUcb odcr zul&sig und ftihrt untcr Umsttoden zu ciner \fenmndcrung der Qualitfit dcs PhDduktes. 

Eine flankicreodo MaBnahme zur \ferbesserung der Haltbariceit von Nahrungsmittdn ist die Rcinigung odcr gar Des- 
infekdon des Umfeldes mit cbemiscben Desinfekdonsmiueln, die der Biozidregehmg unterliegt Diese Stoffe sind mebr 
10 Oder weniger giftig und soUen nicht in Nahrungsmittel Qbertragen werden. Die cbemiscbe Desinfekdon ist jedoch dne 
diskontinuicrliche MaBnahme, die pragmadsch nur zu besdmmten Produktionszeiten an Maschinenteilen und im Umfeld 
eingcsetzt werden kann und nach dcrcn Durchfiihning ein Nachspillcn mit Wasscr zur Entfemung der Restsubstanzen er- 
forderlich ist Dcmentsprechend ist die direkte pcrmanente Eliminadon von Verderbniseiregem nicht gewahrldstet 
Im Stand der l^bnik ist daher versucbt woiden, die Maschinenbygiene durcb bessere Reinigungsfahigkeit oder durcb 
IS InstaUatiooen zur Erzeugung bzw. Eibaltung von reiner oder keimaimer bzw. keimfreier Luit zu optimieren. Erfahrungs- 
gemSB hat dies jedoch nicht eine exb5hte HaltbaiiLeit von geschnittenen bzw. getrennten Nahzungsmitteln bewirlA oder 
ist Skonomisch nicht mchr vcrtretbar odcr ist prakdsch nicht sicher umzusetzen. 

Ein Bcispicl aus der Schnittbrotindustrie zeigt, dafl durch das Schncidcn bzw. TYennen von Brolsortcn wie Ganzlcig-, 
VoUkom-, WeiB-, Miscb- oder Tbastbrot und anschlicBendcs Vctpackcn die Haltbaikeit des Schnittbrotes im Gegensatz 
20 zu Ganzbrol crbcblicb leduzieit wird. Sie Ucgt je nach Biotsorte zwischen 2 und 5 T^gen. Durcb die heute meistens 
durchgefUhrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder Mikrowellengeraten bci ciner Kern- 
tempcratur von 60 bis PO^'Q verlSngcrt sich die Haltbarkdt von Brot normalcrweise auf 4 bis ca. 20 Tbge bei Verwen- 
dung norraalcr dampfdurchlSssiger PolyethylcntUtenverpackungen. Andere Fblien, Z.B. aus Mypiopylen. die jedoch 
wesenOich teurer sind, kdnnen wegen ibrer geringeren Dampfdurchiassigkdt eine IHngere Haltbarkdt errdchen. \ferpak- 
25 kungen mit PolyesterkunststofFen und ciner eingegebenen slickstoffhaltigen Atmosphfirc fUhren zu noch ISngerer Halt- 
barkeiu All diese Mafinahmen sind jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fiJr teure Spezialprodukte und -maricte ein- 
setzbar und fiihien z. T. zu erheblichcn Qualitatsverlusten dcs Schnittbrotes, z. B. durch Kondensatbildung in der Biot- 
ttlte, zu weiche Brotkonsistenz oder zu fiiihes Austrocknen. Diese MaBnahmen lOsen alle nicht die dgentlicben Ursachen 
der Kontamination durcb den Schndd- bzw. TVennprozcB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder an der 
30 Maschine vorhandenen mOglicben Verderbniserreger durch die Schneidvonichtung, z. B . die Schneidbiatter. in das Nah- 
rungsmittel eintragt bzw. darin verteilt 

Als Schneid- bzw. Itennhilfsmittel werden Ublicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in vielen 
Landem nicht mebr zugelassen sind, oder pflanzliche SchneidSIe eingcsetzt, die oft bereils schon in sich kontaminiert, 
d. h. bakteridl bdastet sind. Siehe z. B. G. Schuster: Invesdgadons on mould contamination of sliced bread. Backer . 
35 & Konditor 27(11), S. 345-347; G. Spicher Die Quellen der dircktcn Kontamination des Brotes mit Schimmclpilzen; 
Das Schneiddl als Faktor der Scbinunelkontamination; Getrcide, Mehl und Brot 32(4), S. 91-94. FOr ein Schndd- bzw. 
Trennmittel, das eine Dekontaminadon der mit dem Nahnmgsmittel in Kontakt stehenden Maschinenteile wahrend des 
Schnddprozesses eriaubt und dadurdi eine verbesserte Haltbarkdt des SchniUgutes bewiikt, besteht daher ein dringen- 
der Bedarf, der durch das erfindungsgcmaBe Schneid- bzw. TVennmittcl befricdigt wild. 
40 Das Schneid- oder TVennmittel ist Oberall einsetzbar, wo indusUieU geschnitten oder getrennt wird und das SchniUgut 
eincr Verderbnis durch Baktcrien oder Pilze oder kontamination durch Mren unterliegen kann. Dies triflft z. B. ftir Zell- 
sto£fe und Papier zu, besonders aber fur Nahrungs- oder FuttermitteL 

In eincr bevorzugteo Ausftihrungsfoim ist das erfindungsgem3Be ProzcBhilfsmitlel zum Schnciden oder TVcnnen von 
Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartbfifebi und Ptodukten auf Kartoffelgrundlage, Obst und GemUse und 
45 Produklen auf Grundlage von Obst und GemUse, SUBwarcn, Starkeprodukten, Tbigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, 
Kaseprodukten, GeflUgel und GeflOgelprodukten geeignet. 

Handelt es sich bd dem PtozcBbilfsmittd um dn Schneid- bzw. TYcnnmittel (z. B. zum Schneiden von Brot), so kann 
dieses auf tiblichcr Pflanzendl-FfeU-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden ProzcBhilfsmitteb auf der Basis von Aro- 
mastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. TVennmittel (z. B. filr die Anwendung ui der Fleischwaren-Industrie) 
50 kann vorzugsweisc erfindungsgemfiB ausschliefilich aus einem oder mchrcren Aromastoffen bestehen. 

Den Pflanzenaien, -wachsen und -feiten kOnnen auch natOriichc Emulgaloren, z. B, Lecithine in einer Konzentration 
von 1 bis 25 Gcw.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Tfechnik entsprichL 

BeispielhafteEmulgatoren sindLedthine, Zitronensauremonoglyccride, Diacelylweinsaure, N-Acetylphosphatidylet- 
hanolamin. Phosphatidylinositol. Phosphaddylscrin. Phosphaddsauren, Phosptaddylcholin. Wird das erfindungsgcmaBe 
55 Schndd- bzw. Trennmittd jedoch als Emulsion auf waBriger Basis berdtgcstellt, werden PflanzcnOle, Pflanzenfette und 
Pflanzenwachse mit ungesattiglcn und gesaitigten Cte-CirFcttsauien, die ebenfalls eine Viskositat von ca. 10 mPas 
(20'Q bis ca. 500 mPas (20^*0 haben. verwendeL 

Das bcispicbweise aus den oben erwahnten Fetlsaurcn bzw. Olen und Emulgatorcn zusammcngcsetztc Schneid- und 
Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im VerbSUnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder IVennemulsion (-milch) 
60 angewendet werden. 

In der Rraxis wird das Schndd- oder IVennnuttei auf nundestens die in Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschi- 
nenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgcmSB in Dosierungen von l-20g/kg 
Nahrungsmittel eingcsetzt, wobei die Dosierung von der verwendctcn Schneid- bzw. TVennvonichtung und dem SchniU- 
gut abhangig ist. 

65 Die Schneid- und TVennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. TVennvoirichtungen aufgebracht, z. B. beim 
Brotschneiden auf KrdsteUerscheibenschneidmaschinen aufgesprdht, mitdencn z. B. Schnitlbrot anschlieBend geschnit- 
ten wird, Erfindungsgem8B werden dabei Tfeile der Schnddvoiiichtungen, z. B. Krcistellermcsser, Band-Slicer (roUe- 
rende Bandsagen), elektrische der mechaniscbe Messer oder Messeivorrichtungcn, elektrische oder mechanische S^en 
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. Oder Sagevorrichtuhgen, clektrische oder mechaniscbe KcttcnsSgen odei M>rrichtungen ^nctzt. so daB'das Schneid- 
bzw. TVennmittel auf dem entsprcchenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Schneiden oderlienncn cntstan- 
denen OberflSche dckontaminicrend bzw. mikrobizid wiiken kann. 

Die vortcilhafte Wirkung dcr crfindungsgemaB einsetzbaren Schneid- und TVennmiUel SuBert sich in einer vcrlfinger- 
ten Haltbarkdl dcs Schnittguies. z. B. von Schniltbrot Sie bcruht nicht zuletzt darauf. daB das Schneid- und Uennmittel s 
die ObcrflSche des SchniUgutes durchdringt und auch die deferen Schichtcn des geschmttenen NahniDgsmittels dekon- 
taminicrt und zwar durch die im Schoeiddl enthaltenen Aiomastoffe. 

Die hicr bcschriebencn Aromastoffe wirken dariiber fainaus mikrobizid in dcr Dampfphase, da die mdsten Aroma- 
stoflfe Idcht verdampfcD. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittcls. z.B. in der ^ferpackung des 
Nahrungsmittels, wenn tfescs nach den SchncidprozcB z. B. in cine Folicnverpackung verpackl wild. lo 

Diescr ProzeB der Dekontaminadon des Schnittgutes nach dem dgentlichen Schnddvoigang kann durch eine schwa- 
che thermische Nachbehandlung des Nahrungsmittels noch wesentlich verbessert werdeo. 

Im folgenden wird die Eifindung anhand von Bdspielen nSber beschiieben: 

Bakteriologische Ifestvcrfahren fUr Additive 15 

- QuantitativerSuspensionstestI(Keimtragerversuch) 

- Quantitatives Suspensionstest n (Suspensionsversuch) 

- quantitativer Suspensionstest m (Agazdifiusionstest) 



Mikroorganismen: Aerobe Mikrooiganismen (Gesamikdmzahl). Enterobacteriaceaen, Entcrokokken. Lactobadllen, 
Hefeo, Schimmelpilze. 

Bei diesen Vfeifehren kfinnen mit untcrschiedlichen Mikrooiganismen. auf unterschiedlichen mhrbdden Wirkungen 
der Additive in Abh&ngigkeit von derDosierung und Einwirkzdt ermitteU werden. 

Quantitativer Suspensionstest: I - XeimtrageF-Versucb 

Suspension je nach Testkdm: 
Ringer L6sung 
Tryptone Soja Bouillon 
Chromcult Enterokokken Bouillon 
WUrze-Bouillon 

Keimtrdger 5 X 5 cm autoklaviertes BaumwoUtuch oder Filter 

NShragan 

Gesami-Aerobier < Plate*Count*Agar 
(Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 

Chromocult < Enteixxoccus feecalis 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 



20 



25 



30 



35 



40 



Aspergillus niger 
Saccharomyces 



OGYE-Selektivnahrboden (Hefcextrakt-Glucose - Oxytetracyclin) 

Microorpanismen - Schimmelpilze 45 

Desoxycholat - Lactose -Apar 50 
Microoraanismen 

Lactose-positive - Escherichia coli 

Lactose schwach-positivc - Enterobacter (cloacae) 55 
Lactose - schwach-positive - Klebstdla (pneumoniae) 
Lactose-negative - SalmoneUa (typhimurium u. enteritidis) 
Lactose-negative - Shigella (flexneri) 
Lactose-negative - Ptoteus (mirabib's) 

Lactose-negative - Pseudomonas ^ 
Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 
MRS-AGAR (LactobaciUus) 
Lactobacillus vulgaris 



65 



0 
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BaiId-Pa^ke^ Adar (mil Eigelb-lbUurit-EmuIsion) 
Miicoozganismen 



10 



Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidb 
Micrococcus (Eoterococcus faccium) 
Bacillus subtilis 
Hefen: Endomyces tibuliger 



Cereu5>Selelctivagar nacti Mossel (mit Etgelbemulsion) 
Microorganismen 

IS Bacillus cereus 

Bacillus cereus 

Bacillus subtilis 

Escherichia coli 

Pseudomonas aeruginosa 
20 Proteus mirabilis 

Staphylococcus aureus 

Desoxycholat-Lactose-Agar 
^ Microoipanismen 

Lactose^positiv-Escherichia coli 
Lactose-schwach-positiv - Enlerobacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 

Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteiitidis) 
Lactose-negativ - Shigella (flexneri) 
Lactose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 



30 



35 



TGE-Agar(Caseinpepton«Glucose-Fleischextrakt-Agar) 
Microorganismen 



40 Supbylococcus aureus 

Streptococcus agalactiae 

Enterococcus faecalis 

Escherichia coli 

Salmonella typhimurium 
45 Pseudomonas aeruginosa 

Bacillus cereus 

Suspensionstest Quantitatiyer KeimtrSgerversuch 
Sonstige: SpezialnMhrbOden und Differenzierungen 
50 Filn Clostridien, Listerien u. a. 



55 



Kontamination der Keimtr3ger 

Die Kontaminadon der KeimtrSgcr erfolgt nach Einlegen in eine sterile Glasschale duich t)bergieBen der Testkdm- 
suspension (^ l(r/pro ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtragcr in eincr mit sterilem Hlterpapicr 
ausgelegten Glasschale vcrteilt und im Brutschrank bci 36'*C ± 1 **C gelrocknet 



Ftiifung 



60 Die kontaminierten und getrocknetcn KeimtrSgcr werden in sterile Glasschalen gelcgt und mit je (gL %/Rezep.) ge- 
urankt; 1 h gelagert und filr den jeweils vorgesehenen Agar/Ifestkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgeschrie- 
benen Tcmpcratur bebriltet 

Nach der empf6hlenen (Zeit/Bebriituhg) werden die Kfeimtragcr bei 9-fachcr VbdUnnung (je nach Testkeim) von 10* 
bis 10* vcrdOnnt und in den jeweils vorgesehenen Agar im PlattenguBveifahren eingegeben. 

65 

Berechnung: 

AUe die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bcstimmt mittels dcs gewichtcten arithmetischen Miltels: 
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C= Zc 



= xd 



nix1 +02x0,1 



C = Anzahl der kolonienbildeiiden Einbeiteo je ml/g 

£c = Summe der Kolonien aUer Petrischalen, die zur Bexecbaung herangezogen werden 

Di = Anzahl der Pctrischalen der niedrigsten VerdUnnimgsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (ni = 2 bei 2 lO 
Fetiischalen) 

02 = Anzahl der Petiischalen der nSchsthoheren VexdOnnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d s Faktor der niedrigstra ausgewerteten VerdOnnungsstufe, die auf ni bezogene VerdUnnungsscufe 

Quantitativer SuspensioDStcst II ~ Suspensionsversuch '15 

a) Ibstkeimsuspension mit gewilnschtem Tlsstkeim, z. B. lOVml beimpflen 1-60 min einwirken. GewQnschte zu 
pniifende Rezeptur in voigesehene Keimsuspensionsrfihzchen (unterschiedlicbe piozentuale Mengen) eingeben. 
Einwirkzeiten abwaiten und in die je nach Keim entsprechenden Agarplatten eingieBen oder beimpfen. 

b) Testkeimsuspension vor dem Beimpfen der Tbstkeime (siehe a) mit der gewUnschten zu priifenden Rezeptur be- 20 
handeln (siehe a). Hnwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Tbstkeimen beimpfen und je nach Ibstkeim die 
.entsprechenden Agarplatten bdmpfen, oder eingieBen. 



Quantitadver Suspensionstest III: AGAR-DIFFUSIONSTEST 



25 



Man gieBe NShragarplatten, die z. B. 10^ Kficrooiganismen/ml enthalten. 
Ein steriles FUterpapieiblSttchen (10 mm) wird mit der zu prQfenden Rezeptur getr^t und auf die ^nlhraga^platt6 ge- 
legt 

Nach der Inkubadon von (Zeit/lbmperatur je nach Keim) wird die Bildung eines Henunhofes als positive Reaktion ab- 
gelesen. 30 
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Rezeptmbeispiele 



25. 


26. 


Erfindung 


Rezeptur 


IT ctn.-oi a) 


97,9 T Alkohol 


- Beispiele - 




ITEth. Olb) 


(ProDvIenoIvcoD 






300 T 


2TSflure( 






Milchsiure 


MilchsSure) 




• 


698TAIkohol 


0,1TElh.Olc) 






(Propylenglycol) 








10 


10^ 


5 min. E.Z. 


Gesamt- 




iCT 


15 mIn. E.Z. 


keimzahl 


1 w 












loVml 


Kontrolle 


10^ 


10^ 


5 min. E.Z. 


C.IILBIV* . 


10 


10' 


15mln. E.Z. 


bakterlen 


1 w 


J u 


ou mm. c.iL. 








10®/ ml 


r\ui ill umc 


10 


10* 


5 min. E.Z. 


Entero- 




10 


15 mm. E.Z. 


kokken 




in' 


fin min C 7 

DU mm. c.^. 








loVml 


Kontrnlle 


10' 




5 min. E.Z. 


Lactrv> 


1 V 


lu 


15 mm. C.Z. 


bacille 


10 


10 . 


60 min. E.Z. 








10^/ ml 


Kontrolle 


10' 


10' 


5 min. E.Z. 


Hefen 




10» 


15 min. E.Z. 




10^ 


10* 


60 min. E.Z. 








lo'/ml 


Kontrolle 


10» 


lO' 


5 min. E.Z. 


Schimmel 




10' 


15 min. E.Z. 






10* 


60 min. E.Z. 


pilze 






10* /ml 


Kontrolle 
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F^teDtanspxHcbe- 



1 . Additiv zur Haltbarkeitsvexbessening und/oder Stabilisiening von mikrobiell verdciblichea Produkten, dadurcb 
gekenozeichnet, daB es ein Gemiscb ist, das weoigstens drei GRAS-Axoma-Stoffe, ausgenommen Polyphenol und 



2. Additiv nacb Anspiucb 1, dadurcb gekennzeichnet, daB das die KompODcnten a) bis d) im Gemiscb mit weoig- 
stens einem weiteieo einwertigeo oder mehiwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C-Ato- 
menvorliegt 

3. Addidv nacb einem der Anspriicbe 1 oder 2, dadurcb gekennzeicbnet, dafi das Additiv wenigstens eine ozgani- 
sche S&uie, eines von deren pbysiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atomen Pbe- lO 

nole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale und/oder fitherische Ole cnthSlt 

4. Addidv nacb einem der Ansprilcbe 1 bis 3, dadurcb gekennzeichnet, da£ das Additiv- wenigstens einen hydro- 
pbilen GRAS-Aroma-Stoff enihait, 

5. Addidv nacb einem der Ansprilcbe 1 bis 4, dadurcb gekennzeichnet* daB das Addidv einen LdsungsveimitUo; 
insbesondere Glycerin, Ptopylenglycol, Wasser, Speisefile, Felie entfaSlL 15 

6. Addidv nacb einem der Ansprilcbe 1 bis 5, dadurcb gekennzeichnet, daB das \ferhSltnis der GRAS-Aroma-Stofife 
untereinander zwiscben 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 
1000: Ibis l:lUegt 

7. Addidv nach Anspnich 2, dadurcb gekennzeichnet, daB das MischungsverhSltnis der GRAS-Aroma-Stoffe zu 
den weiteren Alkoholen jeweils zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 und 1:1, voizugsweise zwischen 20 
1 : 1000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1000 Uegt 

8. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurcb gekennzeichnet, daB MiscbungsverfaSltnis der oiganiscben 
SSuien, Pbenole^ Acetate, Estex; Tbipene, Acetale, Aldehyde und/oder Stherischen Olen zueinander jeweils zwi- 
schen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwiscben 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 1 bis 1 : 1 li&- 
gen. 25 

9. Vcrfahren zur Haltbarkeitsverbessening und/oder Stabilisiening von mikrobiell verderblichen Produkten da- 
durcb gekennzeichnet, dafi ein Gemiscb nacb einem der Anspnicbe 1 bis 8 dem mikrobiell verdeiblichen Produkt 
zugesetzt wild. 

10. Verfahreo nach Anspruch 9, dadurcb gekennzeichnet, daB das Addidv in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% 
dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird, ■ 30 

1 1 . Verfahren nach einem der AnsprUche 8 bis 10, dadurcb gekennzeichnet, daB das Addidv in Mengen von 0,001 
Gew.-% bis 0,5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

12. Verfahren nach einem der AnspiOcbe 8 bis 11, dadurcb gekennzeichnet, daB das Addidv in Mengen von 0,002 
Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

13. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 12, dadurcb gekennzeichnet, daB vor, nach oder wSihrcnd des Pro 35 
zesses zur Hers teUung, Verarbeitung oder Verpackungder Ptodukten deren Oberfl3cben und/oder deren Umgebung, 
insbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in 
Kontakt kommenden Gerate oder sonstige Materialien mit einem oder mehieren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt 
werden, die vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wiiicende Aromastofife enthalten. 

14. Verfahren nacb Anspnich 13, dadurcb gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel in Mengen von 0,01 bis 40 
5 g/kg, vorzugsweise 0JC6 bis 2 g/kg von Nahrungsmittel, bei Einsatz fUr die Umgebungsluft in Mengen von 0,001 

bis 10 g/m^ Luft, und auf den Oberflachen von GerSten in Mengen von 0,000001 g bis 0,1 g/cm^ eingesetzt wird. 

15. Verwendung des Additivs nach einem der Anspriiche 7 bis 8 zur Verbesserung der Haltbarkeit und/oder Stabi- 
lisierung mikrobiell verderblicber Produkte, insbesondere von Lebensmittebi und Kosmetika. 



Benzylalkohol enthaiL 
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